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Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh kisaran bobot potong terhadap 
persentase daging ayam tanpa tulang (boneless), dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap. Materi penelitian menggunakan ayam broiler sebanyak 14 ekor dibeli dari 
peternak dengan memilih ayam secara acak sesuai dengan kisaran bobot badan yang 
diinginkan. Perlakuan berupa klasifikasi kisaran bobot potong, 851–1.850 g, 1.051–1.250 
g, 1.251–1.450 g, dan 1.451–1.700 g. Peubah yang diamati adalah bobot potong, 
persentase bobot karkas, persentase tanpa tulang, persentase daging, dan rasio tulang. Hasil 
penelitian menunjukkan bobot potong broiler berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
persentase boneless. Semakin besar bobot potong semakin besar pula persentase boneless 
yang dihasilkan. Bobot potong broiler tidak berpengaruh signifikan (P>0,05) terhadap 
persentase rulang dan rasio daging tulang. Disimpulkan bahwa semakin besar bobot potong 
broiler semakin besar peningkatan persentase boneless ayam. Ini mengindikasikan 
meningkatnya kandungan daging tanpa tulang yang dihasilkan. 




The research aims to determine the effect of the range of cut weight on the 
percentage of boneless chicken meat, using a Completely Randomized Design. Research 
material using 14 broilers were purchased from farmers by selecting chickens randomly 
according to the desired body weight range. The treatment were in the form of a 
classification of the weight range of cut, 851-1,850 g, 1,051-1,250 g, 1,251-1,450 g and 
1,451-1,700 g. The observed variables were cutting weight, carcass weight percentage, 
boneless percentage, meat percentage, and bone ratio. The results showed that broiler 
cutting weight had a very significant effect (P<0.01) on the percentage of boneless. The 
greater of the weight of the cut means the greater percentage of boneless produced. 
Broiler cut weight did not have a significant effect (P>0.05) on the percentage of bone and 
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bone meat ratio. It was concluded that the greater weight of the broiler cut showed the 
increase in the percentage of boneless chicken greater. This indicates the increased 
content of boneless meat produced. 




Karkas adalah bagian utama dari 
ternak yang telah disembelih, bersih dari 
bulu, kaki, kepala sampai leher dan isi 
dalam atau jeroan. Pada ternak ayam, 
karkas terdiri dari daging, tulang, kulit, 
dan lemak. Karkas yang diharapkan 
adalah karkas dengan kandungan daging 
yang banyak dan tulang sedikit. Semakin 
majunya bisnis kuliner dewasa ini 
membutuhkan bahan baku karkas ayam 
dengan berbagai variasi berat atau 
ukuran, sesuai dengan olahan dan produk 
kuliner yang diproduksi para konsumen. 
Pada produk olahan yang menggunakan 
daging giling seperti chicken nugget, 
bakso, dan sosis ayam membutuhkan 
boneless atau daging tanpa tulang yang 
lebih banyak. 
Daging ayam broiler merupakan 
bahan pangan asal ternak yang kaya 
nutrisi dan relatif banyak dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia (Septinova, et 
al. 2018; Nuraini et al., 2019). Upaya 
peningkatan protein hewani asal ternak 
peranan ayam broiler sebagai salah satu 
komoditi ternak penghasil daging sudah 
tidak disangsikan lagi. Hal ini 
dimungkinkan karena ayam broiler 
memiliki kecepatan tumbuh yang tinggi 
dengan produksi karkas yang cukup 
tinggi pula. Sehingga mampu mencukupi 
permintaan masyarakat yang makin tinggi 
terhadap produk daging ayam. Pada 
berbagai jenis ternak, bobot tubuh dan 
presentase karkas memiliki hubungan 
yang sangat erat (Hafid et al., 2010; 
2018). Berdasarkan hal tersebut, dapat 
diduga bahwa bobot potong dengan bobot 
atau persentase karkas mempunyai 
hubungan yang erat dengan persentase 
boneless karkas ternak khususnya pada 
ayam potong.  
Jenis spesies ayam juga 
berpengaruh terhadap bobot hidup, bobot 
karkas, dan persentase karkas (Nurmi et 
al., 2018). Menurut Hafid dan Priyanto 
(2006), boneless merupakan bagian 
daging dari karkas yang telah dipisahkan 
dengan tulang atau dapat diartikan 
sebagai daging bebas tulang. Evaluasi 
boneless pada karkas memiliki kegunaan 
yang sangat penting terutama dapat 
digunakan untuk mengukur bagian karkas 
yang dapat dikonsumsi dan digunakan 
sebagai acuan untuk pengukuran tingkat 
hasil produksinya. Penelitian tentang 
boneless pada ternak ayam potong 
khususnya di Sulawesi Tenggara belum 
dilakukan para peneliti. Hal ini menjadi 
salah satu alasan dilakukannya penelitian 
yang mengkaji tentang pengaruh 
pengelompokan bobot potong terhadap 





Materi yang digunakan pada 
penelitian ini adalah 14 ekor ayam broiler 
dengan bobot yang berbeda. Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini yaitu 
pisau, timbangan analitik, water bath, 
kertas isap, kertas tissue, baskom dan alat 
tulis menulis. Ayam diperoleh dari 
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peternak dengan memilih ayam secara 
acak sesuai dengan kisaran bobot badan 
yang diinginkan. Prosedur penyembe-
lihan pada penelitian ini ditunjukkan 
dalam diagram seperti pada Gambar 1. 
Sampel yang digunakan pada 
penelitian ini adalah ayam broiler yang 
berasal dari peternakan yang diseleksi 
bobot badannya. Sebelum disembelih 
ayam diistirahatkan dan dipuasakan 
selama enam jam. Ayam yang akan 
disembelih dipilih secara acak berdasar-
kan kelompok bobot ayam yang telah 
ditentukan. Selanjutnya dilakukan pemo-
tongan ayam sesuai prosedur. Setelah 
dipotong ayam dibiarkan kurang lebih 5 
menit terlebih dahulu agar darah keluar 
dengan sempurna. Scalding ayam yang 
telah dipotong kemudian dicelupkan 
dalam air yang panas bersuhu 40-70 oC 
selama 1 menit untuk memudahkan 
pencabutan bulu (Pahlevi et al., 2018).  
Klasifikasi bobot potong terdiri 
dari empat bobot dengan kisaran yang 
berbeda yaitu 851-1.050 g (W1); 1.051-
1.250 g (W2); 1.251-1.450 g (W3); 
1.451-1.700 g (W4) sebagai perlakuan. 
Penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap dengan ulangan tidak 
sama sesuai Gaspersz (2001). Apabila 
perlakuan memberikan pengaruh yang 
nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda 
Nyata (BNT) (Gaspersz, 2001). Peubah 
yang diukur pada penelitian ini adalah:  
(1). Persentase boneless yaitu pembagian 
antara bobot boneless dengan bobot 
potong dikali 100%. Boneless 
diperoleh dari seluruh bagian karkas. 
(2). Persentase tulang yaitu pembagian 
antara bobot tulang dengan bobot 
potong dikali 100%. Tulang 
diperoleh dari seluruh bagian karkas. 
(3). Rasio daging dan tulang yaitu 
pembagian   antara  boneless  dengan  
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tulang dikali 100%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Persentase Boneless Broiler 
Boneless merupakan daging ayam 
tanpa tulang (Vamy, 2010; Hafid, 2011). 
Proses boneless atau pemisahan daging 
dari tulang ayam terdiri dari dua yaitu 
bagian boneless pada dada dan boneless 
pada paha (Halim & Kurniawati, 2017). 
Hasil sidik ragam menunjukkan rata-rata 
klasifikasi bobot potong berpengaruh 
sangat nyata terhadap persentase boneless 
ayam broiler (P<0.05) (Tabel 1).  
Nilai rata-rata persentase boneless 
ayam broiler yang diperoleh dari yang 
tertinggi yaitu 77,51% pada ayam dengan 
kisaran bobot 1451-1700 g, disusul pada 
kisaran bobot 1.251-1.450 g dengan 
persentase 74,96%. Rataan terkecil 
diperoleh pada ayam pada kisaran bobot 
851-1.050 g dengan persentase 69,73% 
(Tabel 1). Hal ini berarti terjadi 
peningkatan persentase boneless secara 
linear dengan bertambahnya bobot 
potong ayam. Beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi persentase boneless ayam 
diantaranya adalah konsumsi pakan pada 
masa pemeliharaan dan penanganan saat 
pemisahan daging dan tulang (Suryanah 
et al., 2016). Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian Variani et al. (2017) yang 
mendapatkan adanya hubungan yang 
positif antara bobot potong dengan 
persentase daging atau boneless ayam. 
 
Persentase Tulang Ayam Broiler 
Berdasarkan sidik ragam 
diketahui bahwa bobot tulang terhadap 
bobot potong tidak memberikan pengaruh 
yang nyata (P>0,05). Persentase tulang 
tertinggi sebesar 30,27% dicapai pada 
ayam pada kisaran bobot 851-1050 g. 
Rataan terendah diperoleh pada kisaran 
bobot 1.451-1.700 yakni 22.49% (Tabel 
2).  
Hasil persentase tulang ayam 
broiler menunjukkan adanya hubungan 
yang negatif antara kenaikan bobot badan 
dengan persentase tulang. Hal ini akan 
berdampak pada tingginya kandungan 
boneless atau daging sebagai proporsi 
bagian lainnya (tulang) menurun. 
Menurut Resnawati dan Hardjosworo 
(1976), bobot karkas secara langsung 
berhubungan dengan bobot hidup. 
Sedangkan menurut Siregar et al. (1982) 
makin berat bobot hidup, makin tinggi 
pula bobot karkasnya. 
Pertumbuhan berkorelasi langsung 
dengan bobot karkas yang dihasilkan, 
sehingga bobot akhir yang tinggi 
menghasilkan bobot karkas yang tinggi 
juga. Pertumbuhan merupakan korelasi 
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antara pertambahan bobot badan ayam 
broiler. Pertumbuhan dan perkembangan 
broiler semakin meningkat seiring dengan 
bertambahnya umur broiler (Sawadi et 
al., 2016). 
 
Rasio Daging dan Tulang Ayam 
Broiler 
Berdasarkan hasil sidik ragam 
diketahui bahwa bobot potong yang 
berbeda tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap rasio daging dan 
tulang. Hal ini menunjukkan bahwa rata-
rata rasio daging dan tulang yang 
diperoleh pada penelitian ini secara angka 
absolut menunjukkan adamya variasi 
dengan bertambahnya bobot ayam. 
Namun secara statistik tidak signifikan 
berdasarkan derajat perbedaannya. Rasio 
daging dan tulang tertinggi pada 
penelitian ini pada kisaran 1.451-1.700 g 
yaitu 3,48 dan terendah pada kisaran 851-
1.050 g yaitu 2,31. Rataan rasio daging 
dan tulang ayam broiler pada bobot 
potong yang berbeda ditunjukkan pada 
Tabel 3.  
Rasio daging tulang merupakan 
perbandingan jumlah daging dan tulang 
dalam karkas. Ini bisa menjadi indikator 
menilai banyaknya daging per satuan 
tulang yang ada pada karkas. Menurut 
Sari et al. (2014), bahwa karkas yang 
tinggi ditunjang oleh komponen daging 
dan tulang. Pada umumnya persentase 
daging yang rendah akan memperlihatkan 
persentase tulang yang tinggi.  
Hasil penelitian ini relevan dengan 
penelitian Kumala el al. (2017) yang 
tidak mendapatkan perbedaan signifikan 
rasio otot tulang ekstremitas posterior 
ayam pedaging setelah pemberian teh 
kombucha dalam air minum. Akan tetapi 
hasil penelitian ini lebih tinggi dari Hui 
(2012) yang berpendapat bahwa ayam 
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pedaging dengan bobot tubuh 2 kg 
memiliki rasio otot dan tulang 1:8. Hasil 
yang diperoleh sejalan dengan penelitian 
Hafid et al. (2018) yang mendapatkan 
semakin meningkatnya proporsi daging 
pada karkas ayam broiler yang 
disembelih pada umur potong yang 
berbeda. Semakin lama umur 
pemeliharaan maka semakin tinggi 
proporsi karkas dan daging, sementara 
tulang cenderung menurun. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Semakin besar bobot potong 
broiler maka semakin besar peningkatan 
persentase boneless yang mengindikasi-
kan meningkatnya kandungan daging 
tanpa tulang yang dihasilkan. Bobot 
potong tidak berpengaruh terhadap 
persentase tulang dan rasio daging- 
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